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Resumen

El Salvador posee una gran variedad gastronémica. Segun estudios los origenes de
la panificacidn se remontan a la época colonial, cuando los ingredientes europeos se
mezclaron con la creatividad local para crear alimentos horneados. La creatividad en la
elaboracion y el nombramiento de cada tipo de pan es clave para su evolucién. El presente
trabajo lexicografico se enfoca en definir un vocabulario de los diferentes tipos de pan
tradicional salvadorefio en la zona oriental del pais, que incluye los departamentos: San
Miguel, La Unién, Morazan y Usulutan; con la intencion crear un vocabulario con 50
entradas para lograr definiciones precisas del pan tradicional mas conocido por los
encuestados en la zona oriental de El Salvador, teniendo como enfoque principal definir
caracteristicas especificas como: sabor, tamafo, apariencia y, en muchos casos, la materia
prima utilizada en su elaboracién y que diferencia a unos de otros.

La metodologia del articulo se basa en la investigacién mixta, que incluye los
enfoques cuantitativos y cualitativos. Por medio de una encuesta estructurada se obtuvieron
los nombres de pan mas conocidos por los informantes, ademas, por medio de la
observacion participativa se logré obtener mas informacion sobre su preparacion, rasgos
distintivos, tipos de harinas utilizadas, historias y anécdotas sobre como surgieron algunos
términos propios de la panificacién tradicional salvadorefia oriental. Se obtuvo una
diversidad de términos a partir de los cuales se realizé una revision lexicografica y conteo
de los nombres con mayor frecuencia para la seleccion de 50 términos que se encuentran
en este articulo, esto con el objetivo de definirlos a partir de una estructura que da inicio con
el sabor y continua con el tamafo, apariencia, ingredientes y, en algunos casos,
procedimientos de preparacion. Finalmente se puede concluir que el consumo y la
comercializacidon de pan no solo es parte de la alimentacion de los salvadorefos, sino que
representa, ademas, riqueza linglistica que invita a profundizar mas en el Iéxico ligado a la
identidad cultural culinaria del pais.

Palabras claves: pan tradicional; panificacién; artesanal; materia prima; lexicografia;

vocabulario.



Abstract

El Salvador has a wide variety of cuisine. According to studies, the origins of bread
making date back to colonial times, when European ingredients combined with local
creativity to create baked goods. Creativity in the preparation and naming of each type of
bread is key to its evolution. This lexicographical work focuses on defining a vocabulary of
the diverse types of traditional Salvadoran bread in the eastern part of the country, which
includes the department of San Miguel, La Union, Morazan, and Usulutan; with the intention
of creating a vocabulary with 50 entries to achieve precise definitions of the traditional bread
most known by those surveyed people in the eastern part of El Salvador, with the main focus
on defining specific characteristics such as: flavor , size, appearance and, in many cases,
the raw material used in its preparation and what differentiate one from another.

The article's methodology is based on mixed investigation, which includes
quantitative and qualitative approaches. Through a structured survey, the names of the
bread most familiar to the informants were obtained. Through participant observation, more
information was obtained about their preparation, distinctive features, types of flour used,
and stories and anecdotes about how some terms specific to traditional eastern Salvadorean
baking emerged. A variety of terms were obtained, from which a lexicography review and
count of the names with most frequently used names were conducted to select 50 terms that
are found in this article, this was done with the aim of defining based on the structure that
begins with the flavor, and continues with the size, appearance, ingredients, and, in some
cases, preparation procedures. Finally, it can be concluded that consumption and marketing
is not only part of the Salvadorean diet but also represents a linguistic richness that invites

them to delve deeper into the country's culinary cultural identity.

Keywords: traditional bread; bread making; artisanal; raw materials; lexicography;

vocabulary.



Introduccién

La panificacion en El Salvador constituye una parte esencial de la gastronomia
nacional por su relevancia en la dieta cotidiana y por su fuerte arraigo cultural y social.

En el presente articulo se profundiza en el Iéxico de esta actividad que se distingue
por la amplia variedad de nombres que han ayudado a su comercializacién en todo el
territorio nacional y por haberse mantenido a lo largo de varias generaciones, es por ello
que se consideré estudiar este tema mas a fondo desde una perspectiva lexicografica, ya
que el pan es una de las bases nutricionales mas accesibles y valoradas por los
salvadorefios. Un estudio realizado por Mendoza, A. (2022) sobre la situacién de las
empresas panificadoras en Centroamérica destaco que El Salvador es el pais con mayor
apertura hacia la produccion y comercializacion de pan en la regién, lo cual se evidencia en
la existencia de aproximadamente 22 000 panaderias distribuidas en el pais. La mayoria de
estos establecimientos son de caracter artesanal y generan empleo a mas de 18 000
personas, lo que demuestra la magnitud econémica y social de este sector dentro de la
dinamica nacional.

La diversidad del pan tradicional salvadorefio se refleja tanto en los procesos de
elaboracion como en la variedad de ingredientes empleados y en la riqueza de la
nomenclatura popular utilizada para designar cada tipo de pan. Los nombres, muchas veces
cargados de simbolismo cultural, destacan rasgos caracteristicos como la apariencia, la
textura, los componentes basicos de la masa y el método de preparacion. Este fendmeno
convierte la panificacidon en un proceso complejo, que abarca no solo la produccién de
sabores dulces y simples, sino también la preservacion de practicas culinarias que
constituyen una herencia viva de la tradicion alimentaria salvadorefia.

La Prensa Grafica (2025) destaca la cultura gastronémica del «pan con café» como
tradicion que acompafia cada hogar, sobre todo a media tarde. Esta costumbre se ha vuelto
una practica fuerte tanto en los hogares como en el trabajo y se encuentra presente en todo
el territorio nacional, esto deriva en una gran produccion y venta de pan, en especial de pan

dulce y simple tales como semita y pan francés.



La distribucién es esencial para su consumo y para que se dé este proceso el
nombre que se les da a los tipos de pan que se comercializa debe reflejar sus
caracteristicas principales asegurando un asentamiento en la poblacion.

Es importante reconocer la creatividad y el ingenio con que los panaderos
salvadorefos, en su mayoria artesanos, han sabido retomar y adaptar recetas tipicas que
han trascendido en el tiempo. Ejemplos representativos son los fotopostes, las tustacas o
pan artesanal, que evocan practicas ancestrales transmitidas por generaciones. Sin
embargo, la panificaciéon salvadorena no se ha limitado a la conservacion de lo tradicional,
sino que también ha experimentado procesos de innovacion y modernizacion. Una muestra
de ello es la creacién de nuevos tipos de pan y sus respectivos nombres, categoria que
goza de gran popularidad y aceptacion en la poblacién local. Dentro de este grupo
sobresale la semita, pan dulce emblematico que suele acompariar las meriendas de los
salvadorefios.

El pan en El Salvador no debe ser entendido Unicamente como un alimento, sino
como un emblema representativo de la gastronomia nacional y un simbolo de identidad
cultural que se renueva y enriquece con el paso del tiempo. La practica de compartir pan
favorece la convivencia y refuerza la cohesion social, al convertirse en un elemento
presente en reuniones familiares, celebraciones comunitarias y espacios cotidianos de
interaccion. Por esta razoén, la elaboracién del pan no solo ha fortalecido la tradicion
culinaria, sino que también se ha consolidado como una fuente de desarrollo econémico y
social. Asimismo, se destaca también la produccion de este alimento en las grandes
panaderias industriales y microempresas dedicadas a la panificacion como cafeterias,
panaderias familiares y cafés locales que se han popularizado en distintos puntos del pais.
Estos espacios no solo generan ingresos, sino que ademas funcionan como lugares de
recreacion y convivencia, fortaleciendo los lazos comunitarios y el sentido de pertenencia
cultural.

La panificacion salvadorefia combina tradicion, creatividad y desarrollo,

convirtiéndose en un claro ejemplo de como una practica gastrondmica puede consolidarse



como un patrimonio cultural tangible e intangible. La riqueza del pan salvadorefio trasciende
su funcién alimenticia, pues se constituye en simbolo de identidad, espacio de interaccion
social y motor de crecimiento econdmico, reafirmando su papel como uno de los pilares

fundamentales de la vida cotidiana en EIl Salvador.



Metodologia

Investigacion Mixta

Segun Hernandez Sampieri, Fernandez-Collado y Baptista Lucio (2006), el enfoque
de investigacion mixta se presenta como una estrategia metodoldgica que combina los
métodos cualitativos y cuantitativos en una misma investigacion, con el objetivo de
aprovechar las fortalezas de ambos enfoques para obtener una comprensién mucho mas
completa y rica del fenémeno estudiado. El propdsito es escoger y analizar los datos
cualitativos y cuantitativos de manera conjunta para proporcionar una comprension mas
profunda y completa en los problemas de la investigacion.

Ahora bien, segun Hernandez Sampieri, Fernandez-Collado y Baptista Lucio (2006):

«La investigacion mixta es el procedimiento que emplea la combinacién de técnicas
y procedimientos cuantitativos y cualitativos en un solo estudio, con el fin de que los
resultados de ambos enfoques se complementan, ofreciendo una mejor comprension del
fenémeno estudiado».

De este modo, en la presente investigacion se ha tomado el método de investigacion
mixto para poder combinar las técnicas y procedimientos tanto del método cualitativo como
cuantitativo para lograr un mejor resultado de lo que seria un vocabulario del pan tradicional
en El Salvador, incluyendo voces como semita, mapa, maria luisa entre otras.

Parte del presente trabajo se ha hecho, ademas, bajo una investigacion bibliografica,
puesto que para lograr recopilar la informacion necesaria era indispensable la busqueda y
seleccion de documentos con informacion sobre la gastronomia previamente trabajada en
varios documentacion oficial para asi profundizar sobre los avances en recetas y tradicion
gque se maneja a nivel nacional.

«La investigacion bibliografica es considerada como la investigacion exhaustiva de
material editado sobre una materia determinada. La revisién como trabajo sistematico y
ordenado de busqueda de informacion bibliografica implicada en la deteccién y seleccién de
materiales significativos para el investigador en funcion de los interrogantes que se

plantea». (Martinez de Sousa, 1994)



Poblacién
Segun Arias (2006), se define la poblacién como «un conjunto finito o infinito de
elementos con caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas las conclusiones
de la investigacion. Esta queda delimitada por el problema y por los objetivos de estudio».
En este caso la poblacién que se seleccion6 fueron 50 jévenes adultos entre los 25 a

los 40 afios de edad, pertenecientes a la norma culta.

Muestra

Muestra por convivencia: Segun Tamayo (2016), «la muestra por conveniencia es
aquella con la cual se seleccionan las unidades muestrales de acuerdo con la conveniencia
o accesibilidad del investigador. Este muestreo se puede utilizar en los casos en que se
desea obtener informacion de la poblacién de manera rapida y econémica».

La muestra obtenida fue por conveniencia gracias a la accesibilidad que se obtuvo
en el campus universitario de encontrar personas originarias de los departamentos
Usulutan, San Miguel, Morazan y La Unién. Se consideré la muestra de entrevistados de
forma aleatoria tomando en cuenta diferentes carreras universitarias.

Ademas, se realizé una observacién participante ya que se obtuvo experiencias e
interaccion con personas que se dedican a la panificacion en la zona oriental del pais, de
esta manera se logré alcanzar mayor conocimiento sobre la preparacion, nombramientos y

diferencias entre algunos tipos de pan dulce y simple.

Técnica
La técnica que se utilizé fue una encuesta estructurada, donde cada encuestado
escribié una lista de nombres de pan que conocen, lo cual permitié conocer los diferentes

tipos de nombres que conocen sobre el pan dulce y simple que consumen.



Planta lexicografica

Microestructura

Escalas para la consideracion del rasgo «tamafo» en las definiciones
e Pequenoa5cm
e Medianoa6cma10cm

e Grande a 10 cm o mas

Tipos de pan para la consideracion del rasgo «tipo de pan» en las definiciones

e Bizcocho: pan dulce blando y esponjoso, hecho generalmente con
harina, huevos, azucar y que se cuece en el horno.

e Bocadillo: Pieza de pan abierta o conjunto de dos rebanadas en cuyo
interior se coloca o se unta algun alimento.

e Postre: comida de porcion reducida, generalmente dulce y servida al
finalizar el platillo fuerte.

e Torta: masa, comunmente de harina, que puede ser dulce o salada,

cocida al horno o frita

Tipos de harina para la consideraciéon del rasgo «harina» en las definiciones
e Harina de trigo (suave, fuerte, de todo uso)
e Harina de arroz
e Harina de maiz
e Harina de hojaldre

Macroestructura

La seleccién de las unidades de lexicalizacion

Se establecioé un orden alfabético de los lemas, ademas se presentan enumeradas,
en minuscula y negrita, seguidamente la definicion se presenta en una estructura de sabor,
tamano, apariencia, ingredientes y procedimientos en algunos casos. No llevan una

abreviacién de categoria gramaticales ya que todos los lemas son sustantivos.



Resultado

1. alemana: Pan dulce de tamafio pequefio, en forma circular, con textura

suave y seca, hecha a base de harina suave y se prepara en papel de horno.

2. almohadita: Pan dulce de tamafio pequefio, con textura suave y esponjosa,
enrollado en forma de almohada, hecha a base de harina de todo uso, rellena de crema

pastelera o mermelada de fresa o pifa.

3. arrecha: Pan dulce de tamafio pequefio, con textura tostada y forma
alargada, hecha a base de harina de todo uso, con su centro color rosado y espolvoreado

con azucar.

4. brazo: Pan de bizcocho de sabor dulce, con textura suave y esponjosa,
enrollado en forma de cilindro, hecho a base de harina de trigo, relleno de mermelada de

pifia y espolvoreado de azucar.

5. bollito: Pan dulce de tamaio pequefio, con textura suave y esponjosa,
hecho a base de harina suave, preparados en papel para hornear similar al cupcake o

muffins.

6. budin: Postre de sabor dulce, con textura firme pero suave, preparado a
base de pan viejo, seco y simple, platano, azucar y leche, que se tritura y se hornea

generalmente con bafio de caramelo.

7. cachito: Pan simple de tamafio pequeno, con textura tostada en forma de

cuernos, hecho a base de harina de todo uso.
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8. calcaial: Pan dulce de tamano pequefo, en forma circular, con textura

tostada, hecho a base de harina de trigo, con mermelada de fresa o pifia en el centro.

9. chachama: Torta dulce con textura firme pero suave, de forma delgada,

hecha a base de pan simple y seco que se tritura y se rellena de dulce de atado.

10. chamberga: Pan dulce de textura tostada y seca, hecho a base de harina de

maiz con pequenos surcos en la parte de arriba y banado de azucar.

1. concha: Pan dulce en forma circular con la superficie parecida a las
conchas de mar, con textura suave y esponjosa, hecha a base de harina de trigo, azucar,

manteca, con azucar blanca en la superficie.

12. dona: Pan dulce en forma circular con un hueco en el centro, con textura
suave y esponjosa, elaboradas a base de harina de trigo, cocinadas en aceite y puede ser

decoradas encima con diferentes glaseados de sabores o solo bafiadas en azucar.

13. empanada: Pan dulce en forma de medialuna, con textura suave y
esponjosa, hecha a base de harina de trigo, rellenas de crema pastelera o poleada de arroz,

generalmente cocinadas en aceite.

14. guaracha: Pan dulce en forma de medialuna, con textura tostada y seca,

hecha a base de harina de trigo, generalmente espolvoreada de azucar.

15. gusano | gusanito: Pan dulce en forma alargada, parecido al cuerpo de un

gusano, con textura suave, hecho a base de harina de trigo y relleno de mermelada de pifia.
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16. herradura: Pan dulce en forma de herradura, con textura suave y porosa,

hecho a base de harina de hojaldre y relleno de mermelada de pifia.

17. magdalena: Bizcocho de sabor dulce en forma circular, con textura suave y
esponjosa, generalmente de tamafio grande, hecha a base de harina de trigo, con un hueco

en el centro.

18. mapa: Pan dulce de tres sabores: chocolate, vainilla y fresa en forma
rectangular, con textura esponjosa y seca, hecha a base de harina de todo uso, con una

capa de chispas o bafiado de azucar de colores.

19. maria luisa: Pan dulce sabor a vainilla en forma rectangular, con textura
suave y esponjosa, hecha a base de harina suave, separada por en medio con mermelada

de pifia y bafiada con azucar tefida de color rojo o rosado.

20. marquesote: Pan dulce en forma rectangular, con textura suave y

esponjosa, hecho a base de harina de trigo, azucar y huevo a punto de nieve.

21. margarita: Pan dulce en forma de flor, con textura suave y seca, hecha a

base de harina de trigo, con un circulo de mermelada de fresa en el centro.

22. mil hojas: Pan dulce en forma rectangular dividido en varias capas delgadas
de pan con merengue, hechas a base de harina de hojaldre, espolvoreadas de azucar en la

parte superior.

23. monja: Pan dulce en forma circular, con textura suave y esponjosa, hecha a

base de harina de todo uso, cubierta de una capa de azucar.
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24. novia: Pan dulce en forma circular con superficie en forma cuadriculada o
siluetas en forma de concha de mar, con textura suave y esponjosa, hecha a base de harina

de trigo, azucar, manteca y harina, con azucar color rosada encima.

25, negrito: Pan dulce pequefo en forma de hoja, con textura tostada y seca,
hecho a base de harina de todo uso, dulce de atado, con un circulo de aziicar morena en el

centro.

26. hojaldre: Pan ligeramente dulce, con textura suave, hecho a base de harina
de hojaldre, por dentro separado por pequefias capas de pan, elaborado de harina de

hojaldre y azucar.

27. oreja: Pan dulce en forma de oreja, con textura dura, bafiadas en azucar,
hecha a base de harina de hojaldre cortada en tiras que se moldean para simular la forma

de oreja.

28. pastelitos: Pan dulce pequefio en forma de medialuna, con textura tostada y
suave, hechos a base de harina de todo uso, rellenos de crema de leche, poleada o

diferentes tipos de mermeladas.

29. pegaditos: Pan ligeramente dulce de forma cuadrada, con textura

esponjosa y suave, hechos a base de harina de trigo, bafiados de ajonjoli.

30. pelona: Pan dulce en forma circular con textura suave y esponjosa, hecha a

base de azucar, manteca y harina de trigo, bafiada de ajonjoli.

31. pan francés: Pan simple generalmente en forma de cuadrado, con textura

esponjosa por dentro y tostada en la superficie, hecho a base de harina de todo uso.
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32. pan de arroz: Pan dulce pequeio en forma cuadrada y plana, con textura

tostada y seca, hecho a base de harina de arroz.

33. pan de maiz: Pan de sabor dulce pequefio en forma rectangular, con textura

suave y porosa, hecho a base de harina de maiz.

34. pan de torta: Pan dulce en forma cuadrada o rectangular, con textura suave

y arenosa, hecho de harina de trigo y huevos a punto de nieve.

35. pan de yema: Pan dulce en forma cuadrada o rectangular, con textura

suave, hecho a base de harina de trigo y huevos a punto de nieve, bafiado de ajonjoli.

36. pan de zanahoria: Pastel dulce, con textura suave y seca, elaborado a base
de harina de trigo, zanahoria, azucar y huevos, generalmente con trozos de zanahoria

dentro.

37. panuelo: Pan ligeramente dulce en forma de triangulo, con textura seca y
porosa, elaborado a base de harina de hojaldre, relleno de mermelada de pifa y

espolvoreado con azucar.

38. quesadilla: Pan dulce generalmente en forma cuadrada o rectangular, con
textura ligeramente arenosa y suave, hecha a base de harina de arroz, cuajada, crema,

generalmente bafiada de ajonjoli.

39. rosquilla | rosquete: Bocadillo artesanal, generalmente dulce, en forma de
aro, grueso y pequefio, con textura tostada, poroso y arenoso, hecho a base de harina de

maiz, manteca y dulce de atado.
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40. rollito: Bizcocho de sabor dulce, enrollado en forma de cilindro, con textura
suave y esponjosa, hecho a base de harina de todo uso, relleno de mermelada de pifia,

espolvoreado de azucar, cortado en porciones delgadas.

41. salpora de arroz: Pan dulce pequefio en forma cuadrada, ovalada o

circular, contextura tostada y seca, hecha a base de harina de arroz y azucar.

42. semita: Pan dulce mediano en forma alargada con puntas en los bordes,
con textura suave y esponjosa, hecha a base de harina de todo uso y arroz, con una

segunda capa de masa espolvoreada de azucar en la superficie.

43. semita de arroz: Pan dulce pequefio en forma alargada y con puntas en los

bordes, con textura tostada y seca, hecha a base de harina de arroz.

44, semita de maiz: Pan dulce pequeio en forma alargada con puntas en los

bordes, con textura porosa y seca, hecha a base de harina de maiz.

45, semita rellena: Pan dulce mediano en forma cuadrada, con textura suave y
seca por dentro y superficie dura y seca, hecha a base de harina de trigo y rellena con dulce

de atado con una capa de arroz en la superficie.

46. torta: Postre dulce mediano y grande en forma generalmente cuadrada, con
textura suave y esponjosa, hecha a base de harina de todo uso, claras de huevo y limén

con una capa de semillas de ajonjoli.
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47. torta de tusa: Pan dulce mediano grueso en forma de circulo, con textura
esponjosa y seca, hecha a base de harina de todo uso, vainilla y canela horneado sobre

hojas de elote secas.

48. totoposte: Bocadillo artesanal pequeio redondo con un hoyo en el centro
simulando una rosquilla o dona, con textura tostada y porosa, hecha a base de harina de

maiz, queso duro y crema.

49, tustaca: Bocadillo artesanal pequeno en forma de circulo plano, con textura
tostada y porosa, hecha a base de harina de maiz, queso duro y crema, decorada con dulce

de panela en la superficie.

50. yoyo: Pan dulce pequefio en forma circular como un yoyo generalmente de
color rojo, con textura suave y esponjosa, hecho a base de harina suave y vainilla, relleno

con jalea de pifa fresa bafado con una capa de pan duro rallado o coco rallado.
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Discusion

Durante el proceso de elaboracién de este trabajo lexicografico sobre el vocabulario
del pan, se siguid la metodologia descriptiva y mixta, ya que se busco reflejar el uso real de
los términos que se usan en el habla cotidiana de los salvadorefios originarios de los
departamentos Usulutan, San Miguel, Morazan y La Union.

Las definiciones se construyeron a partir de los resultados obtenidos por medios de
encuestas estructuradas, priorizando en si su lenguaje claro, su forma lexicografica y la
cantidad por cada término obtenido.

Estas definiciones se lograron formar por medio de la investigacion y visita en
distintas panaderias locales de la zona oriental, ademas se pudo corroborar ingredientes y
forma de preparacion por medio de panificadores activos y las opiniones de cada uno de
ellos.

Se logré obtener una degustacion de algunos tipos de pan de los mas mencionados
en las encuestas, de esta manera también se confirmo la textura y medidas de estos. Por
medio de esta informacion se logré identificar que los tipos de harinas mas utilizados son
hechos a partir de granos que forman parte de la base alimenticia de los salvadorefios.

En la nomenclatura de los diferentes tipos de pan se logré apreciar denominaciones
referentes a partes del cuerpo como brazo, orejas, calcafial; también hay nombres de pan
cuyos rasgos diferenciales son minimos, por ejemplo: la concha y la novia, que tienen como
rasgo distintivo el color del azucar que forma su cubierta —blanca y rosada
correspondientemente —. Ademas, se pudo encontrar la forma como rasgo distintivo pese a
una composicion de los mismos ingredientes, por ejemplo: el pafiuelo y la herradura, ambos
compuestos de masa de hojaldre.

También se puede observar la lexicalizacién de nombres propios para denominar
diferentes tipos de pan. Se utilizan nombres de personas tales como Maria Luisa (maria
luisa) y Magdalena (magdalena). Asimismo, por ser un pais colonizado por los europeos, se
apreci6é que parte de la gastronomia sigue siendo influenciado de cierta manera por

denominaciones asociadas a la cultura europea, por ejemplo: pan francés y alemana.
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Tomando esto en consideracion se puede decir que el estudio del Iéxico utilizado en
el nombramiento de tipos de pan dulce y simple refleja la riqueza linglistica y cultural que
rodea a estos productos y a quienes los consumen. Esta investigacion presupone una
confirmacién de que la actividad de la panificacion, desde su produccion hasta el consumo,

es en si misma identidad regional y patrimonio cultural en constante evolucion.
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Conclusiones

o Los encuestados dieron a conocer gran variedad de términos sobre el
pan que consumen, ademas demostraron que la escritura o su forma de nombrar
cada pan puede variar en algunos departamentos, pero se asocian al mismo tipo de
pan.

o A pesar de la globalizacién e influencia de las nuevas generaciones
de panaderias, podemos identificar que los consumidores frecuentes de pan dulce y
simple siguen utilizando los nombres tradicionales como semita, maria luisa, entre
otros, lo que refuerza la preservacion del vocabulario local.

o Se aprecio, ademas, con las respuestas de los encuestados, que el
consumo de pan no solo es parte de la alimentacién regular de los salvadorefios,
sino también parte de la tradicion e identidad cultural de los mismos.

o La gran variedad en cuanto a los nombres comunes que se utilizan en
la regidn para designar elementos gastronémicos como el pan dulce y simple es una
muestra de la riqueza léxica que posee la zona oriental del pais. Este trabajo
representa una invitacién latente a profundizar mas en el léxico directamente ligado

a la identidad cultural culinaria de El Salvador.
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https://www.laprensagrafica.com/salvadorenisimo/Asi-nacio-el-pan-dulce-salvadoreno-raices-coloniales-sabores-ancestrales-y-creatividad-cuales-fueron-los-primeros-panes-20250412-0009.html
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Anexos

Anexo 1: Formato de encuesta estructurada

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA ORIENTAL
ESCUELA DE POSGRADO Y FORMACION CONTINUA
PLANES COMPLEMENTARIOS
VOCABULARIO DEL PAN DULCE SALVADORENO ENFOCADO EN SAN MIGUEL CENTRO
Objetivo: Investigar los nombres de pan dulce salvadorefio que conocen las personas que residen en
San Miguel Centro.

DATOS GENERALES

NOMBRE: EDAD:

SEXO: MASCULINO FEMENINO DOMICILIO:

Indicacidn: Escriba en cada espacio los nombres de pan dulce salvadoreiio que usted conoce.

1. 11. 21. 31. 41.
2. 12. 22. 32. 42.
3. 13. 23. 33. 43,
4., 14. 24. 34. 44.
5. 15. 25. 35. 45.
6. 16. 26. 36. 46.
7. 17. 27. 37. 47.
8. 18. 28. 38. 48.
9. 19 29. 39. 49.
10. 20. 30. 40. 50.
Yo, , con numero de DUI ,

autorizo al tratamiento de estos datos con fines académicos.




Anexo 2: Muestras de encuesta estructurada respondidas
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Anexo 3: Registro fotografico del proceso de investigacion

Fotografia 1: Investigadoras al inicio del
proceso de investigacion

e A -

Fotografia 2: Muestras de pan dulce en panaderias
comerciales



Fotografia 3: Muestras de pan dulce en
panaderias comerciales

Fotografia 4: Investigadoras al final del proceso de
investigacion
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S
UNIVERSIDAD DE EL
SALVADOR

PROPUESTA PARA LA CREACION\
/| DE UN VOCABULARIO DEL PAN

Fotografia 5: Investigadoras exponiendo los resultados de la
investigacion en las instalaciones de la Universidad de El
Salvador, Facultad Multidisciplinaria Oriental
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